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Sosis  adalah salah satu olahan daging yang dibuat dengan cara daging dihaluskan kemudian diberi 
bumbu dan dimasukan kedalam selongsong (casing) yang berbentuk bulat panjang. Penelitian ini bertujuan 
untuk: 1) Mengetahui pengaruh proporsi  teripang, tenggiri dan jumlah tapioka  terhadap mutu  
organoleptik sosis rebus dan goreng ditinjau dari warna, aroma, rasa, kekenyalan, dan tingkat kesukaan. 2) 
Mengetahui zat gizi sosis yang terbaik pada mutu organoleptik  meliputi protein, lemak, dan karbohidrat.  
Jenis penelitian yang dilakukan eksperimen dengan desain pola factorial (3x3). Factor 1: Proporsi 
teripang dan tenggiri  (70%, 30%), (60%, 40%), dan (50%, 50%).  Faktor 2 Jumlah tapioka, terdiri dari 20%, 
25% dan 30%. Teknik pengambilan data melalui uji organoleptik yang dilakukan oleh 15 panelis terlatih dan 
15 panelis semi terlatih. Analisis data uji organoleptik menggunakan analisis varian dua jalur dan uji lanjut 
jarak berganda Duncan. Kandungan gizi sosis terbaik diuji laboratorium kadar kandungan dalam sosis 
Hasil penelitian menunjukkan: 1) Proporsi  teripang, tenggiri dan jumlah tapioka tidak berpengaruh 
terhadap sosis rebus tapi berpengaruh terhadap sosis goreng pada tingkat kesukaan. Proporsi tenggiri 
perpengaruh terhadap kekenyalan sosis rebus, sedangkan  pada sosis goreng  berpengaruh terhadap aroma, 
rasa dan kekenyalan. Jumlah tapioka berpengaruh terhadap seluru mutu organoleptik sosis rebus dan 
goreng 2) kandungan gizi sosis terbaik yaitu pada sosis goreng kandungan teripang 70%, tenggiri 30% dan 
jumlah tapioka 30%, sosis goreng mengandung  protein 13,98mg/100g, lemak 12,63 mg/100g dan 
karbohidrat 36,86 mg/100g 
 
Kata kunci: sosis, teripang, tenggiri, tapioka. 
 
Abstract 
Sausages are one of processed meat made with mashed meat way then spices and entered into the 
scabbard (casing) are elliptical. This research aims to: 1) know how the proportion of sea cucumber, 
Scomberomorus commersoni and the amount of quality against tapioca organoleptic boiled sausage and fry 
in terms of color, aroma, taste, firmness, and the level of fondness 2) know the nutrients best sausages on the 
quality of organoleptic  include protein, fat, and carbohydrates. 
The kind of research conducted his experiments with arabesques factorial (3x3). Factor 1: the proportion 
of cucumber and Scomberomorus commersoni (70%, 30%), (60%, 40%), and (50%, 50%). The number of 
tapioca 2, consisting of 20%, 25% and 30%. Engineering the data over the organoleptic done by 15 the panel 
the trained and 15 the panel the spring training. Data analysis organoleptic test using analysis variant two 
lanes and the distance between further Duncan. The best nutrition sausage tested levels in laboratory content 
sausage.  
The research results show: 1 the proportion of sea cucumber, Scomberomorus commersoni and the 
number of tapioca has not been affecting the sausage boiled but impact on sausage fried at the fondness. The 
proportion of Scomberomorus commersoni effect to plasticity sausage boiled, while in sausage fried impact 
on scent , taste and plasticity. The number of tapioca impact on over the quality of organoleptic sausage 
boiled and fried; 2) nutrition content sausage best at sausage fried cucumber 70% content, Scomberomorus 
commersoni 30% and the number of tapioca 30%, sausage fried containing protein 13,98mg/ 100g,fat 12,63 

















Era modern seperti sekarang makanan 
awetan beku (frozen food) menjadi 
alternative pilihan untuk mempermudah 
dan mempersingkat waktu di antara 
kesibukan masyarakat yang sangat padat. 
Salah satu makanan beku adalah sosis. Sosis 
terbuat dari bahan utama yang 
mengandung protein yaitu daging sapi dan 
ayam. Pada perkembangannya sosis dapat 
dibuat dari bahan lain seperti ikan.  
Hasil laut yang belum dimanfaatkan 
secara dalam pembuatan frozen food, 
khususnya sosis adalah teripang. Teripang 
mempunyai tekstur kenyal, berair dan dan 
berbau anyir sehingga menyebabkan 
kurang diminati masyarakat, dan harga 
teripang menjadi sangat murah. Namun 
demikian, teripang mempunyai gizi yang 
tinggi, hasil uji laboratorium  kandungan 
protein teripang sebesar 15,60% (basah), 
84,75% (kering). Hal ini menunjukan 
kandungan protein pada teripang sangat 
tinggi, selain itu kandungan lemak pada 
pada teripang sangat rendah yaitu 1.05% 
(basah) dan 5.70% (kering).  
Kandungan air  teripang 84,78%  
menunjukan kadar air sangat tinggi 
sehingga mudah rusak (Anonim, 2011). 
Oleh sebab itu perlunya pemanfaatan  
teripang semaksimalnya. Kandungan  air 
yang sangat tinggi dapat mendukung 
dalam pembuatan  produk emulsi seperti 
sosis. Namun penggunaan teripang dalam 
jumlah yang banyak  menghasilkan adonan 
yang lembek dan berair, oleh sebab itu 
dalam pembuatan sosis ini daging teripang 
dikombinasikan dengan daging ikan.  
Ikan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah ikan tenggiri. Hal ini dipilih 
karena daging ikan tenggiri sangat tebal 
dan padat sehingga ikan tenggiri dapat 
menyerap kandungan air pada teripang 
sehingga ikana tenggiri  dijadikan bahan 
tambahan pada pembuatan sosis. Bahan 
pembuatan sosis selain daging adalah 
bahan pengisi. Bahan pengisi adalah bahan 
yang mampu mengikat sejumlah air, tetapi 
mempunyai pengaruh kecil terhadap 
emulsifikasi  dan umumnya mengandung 
karbohidrat (Soeparno, 1994) sehingga 
adonan sosis menjadi kenyal dan tidak 
berair. Bahan pengisi yang digunakan 
dalam pembuatan sosis adalah tapioka. 
Berdasarkan  SNI, sosis  yang baik 
harus mengandung kadar  air  maksimal  
78%,  abu maksimal  3%,  protein  minimal  
13%,  lemak maksimal  25%,  serta 
karbohidrat maksimal  8%. Sosis dapat 
dikatakan sebagai sumber  protein  jika 
standar tersebut bisa dipenuhi. Selain mutu 
organoleptik sosis harus mempunyai unsur 
gizi yang baik, karena teripang sangat 
tinggi kandungan protein dan sedikit lemak 
diharapkan produk sosis yang terbuat dari 
teripang sangat tinggi kandungan protein 
dan sedikit lemak, serta kandungan 
karbohidrat yang dihasilkan oleh tapioka. 
Berdasarkan latar belakang tersebut 
maka terdapat rumusan masalah  yaitu 1) 
Bagaimanah pengaruh proporsi teripang 
(sea cucumber), tenggiri (Scomberomorus 
Commersoni) dan jumlah tapioka terhadap 
mutu organoleptik sosis rebus dan goreng 
ditinjau dari aroma, warna,  rasa, 
kekenyalan dan tingkat kesukaan?; 2) 
Bagaimanah kandungan zat gizi sosis 
teripang-tenggiri  yang terbaik dari uji 
mutu organoleptik khususnya protein, 
lemak dan karbohidrat?. 
METODE 
Penelitian ini merupakan peneltian 
eksperimen dengan desain pola faktor ganda 
yang terdiri dari variabel bebas yaitu teripang, 
tenggiri dan jumlah tapioka. Proporsi 
tersebut diukur dalam persentase (%). 
Proporsi teripang dan tenggiri yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah 
(70%: 30%), (60%: 40%) dan (50%: 50%) dan 
jumlah tapioka sebanyak 20%, 25% dan 30% 
dari berat bahan utama, yaitu terpang. 
Variabel terikat yaitu sifat organoleptik 
yang meliputi warna, bentuk, aroma, rasa, 
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rongga dan tingkat kesukaan. Variabel  kontrol 
yaitu kualitas bahan, jenis, dan jumlah bahan 
pembuatan sosis, alat yang digunakan dan cara 
pembuatan sosis.  
Pengumpulan data menggunakan metode 
observasi melalui uji organolepik dengan 
intrumen lembar observasi. Sampel dinilai dari 
panelis terlatih yaitu  dosen Prodi Tata Boga 
PKK-FT-Unesa sebanyak 15 orang, dan panelis 
semi terlatih yaitu mahasiswa tata boga PKK-
FT-Unesa sebanyak 15 orang. Data hasil uji 
dianalisis dengan uji anova ganda serta uji lanjut 
Dunchan Test. Untuk prodak terbaik dilakukan 
uji kimia di Balai Penelitian guna mengetahui 
kandungan gizi yang terdiri dari protein, 
lemak, dan karbohidrat.  
Analisis data yang sesuai untuk dilakukan 
penelitian terdapat hasil yang signifikan atau 
hasil SPSS dan apabila terdapat hasil yang 
signifikan atau hasil uji anova ganda 
menunjukanm angka dibawah 0,05 maka 
diperluhkan uji lanjut dunchan test. Sedangkan 
uji kimia dilakukan di Balai Penelitian 
Konsultasi Industri Jl. Ketintang Baru XVII No. 
14 Surabaya yang meliputi protein, lemak, 
dan karbohidrat. 
 ALAT DAN BAHAN  
 Tabel 1 Alat Pembuatan Sosis  
No  Nama alat Spesifikasi  Jumlah 
Bahan  Satuan 
1. Timbangan  Digital  1 gram 1 
2. Baskom 
adonan 
Plastic  D = 25 
cm 
2 





4. Mangkok  Plastic   5 
5. Kompor gas Alumunium  1 
6. Pisau  Stainless  1 




8. Sendok  Stainlessteel  2 
9. Panci Stainlessteel  1 
10. Spatula  Plastic   1 
11. Telenan  Plastic   1 
12. Stuffer Plastic   1 
13 Gunting Steinlessstell  1 
14 Selongsong Plastic  1 
15 Benang bol Woll  1 
Bahan yang digunakan adalah teripang, 
tenggiri, tapioka, gula, salad oil, garam, batu 
es, merica bubuk, pala bubuk, dan susu skim.  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Aroma Sosis Rebus  
Hasil nilai rata-rata menunjukkan bahwa 
sosis rebus memiliki kriteria cukup beraroma 
khas sosis. Hal ini ditunjukkan dengan nilai rata-
rata antara 1,86 sampai dengan 2,83. Nilai rata-
rata aroma sosis rebus tersaji pada gambar 1. 
Gambar 1  Nilai Rata-rata Aroma Sosis Rebus 
 
 
Hasil uji organoleptik mengenai pengaruh 
proporsi teripang, tenggiri dan jumlah tapioka 
terhadap aroma sosis rebus tersaji pada tabel 1. 
Hasil tersebut dianalis dengan anava ganda.  
Table 2 tersaji sebagai berikut:  
Tabel 2 Uji Anava Pengaruh Proporsi 
Teripang, Tenggiri, dan Jumlah Tapioka 
terhadap Aroma Sosis Rebus. 
Berdasarkan hasil uji  anava ganda pada 
jumlah tapioka berpengaruh terhadap aroma 
sosis tenggiri sehingga perlu dilakukan uji lanjut 
Duncan untuk dilihat perbedaannya. Hasil uji 
lanjut Duncan pengaruh jumlah tapioka 
terhadap aroma sosis tersaji pada tabel 3.  
Tabel 3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 




 1 2 
Duncana 25 % 90 2.2556  
20 % 90 2.3111  
30 % 90  2.7889 
Sig.  .667 1.000 
Hasil  uji lanjut Duncan aroma  sosis 
dengan dengan jumlah tapioka  20%  dan 25% 
t…
2.43 262.23 1 862.45.76 .  
nilai rata-rata  aroma sosis 
rebus  
tapioka 20g tapioka 25g
tapioka 30g
Source 
Type III  
Sum of 
 Squares Df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected Model 23.207a 8 2.901 3.870 .000 
Intercept 1623.126 1 1623.126 2.165E3 .000 
Tengiri 1.252 2 .626 .835 .435 
Tapioka 15.474 2 7.737 10.320 .000 
tengiri * tapioka 6.481 4 1.620 2.161 .074 
Error 195.667 261 .750   
Total 1842.000 270    




berada pada subset yang sama memiliki kriteria 
aroma kurang  beraroma khas sosis. Sedangkan 
tapioka 30% berada pada subset 2 dengan 
kriteria cukup beraroma khas sosis. Hasil uji 
lanjut Duncan menunjukkan semakin tinggi 
jumlah tapioka maka semakin beraroma khas 
sosis. Hal ini dapat terjadi karena gel yang 
dihasilkan oleh tapioka  mempunyai  flavor  yang 
netral  sehingga  menyebabkan  penggunaan  
tapioka sebagai bahan pengisi dalam pembuatan  
sosis mempengaruhi daya  terima  dari  aroma  
sosis  yang  dihasilkan (Radley, 1976), sehingga 
semakin banyak jumlah tapioka akan menutupi 
aroma daging teripang   dan tenggiri yang anyir  
menjadi berkurang. 
2. Warna Sosis Rebus  
Hasil uji organoleptik warna sosis 
pengaruh jumlah daging tenggiri   dan tapioka 
menghasilkan nilai rata-rata antara 2,43 dengan 
kriteria putih agak kecoklatan sampai dengan 
3,36 dengan kriteria krem. Nilai rata-rata 
tersebut tersaji pada gambar 2.   
 
Gambar 2 Diagram Batang Rata-rata Warna 
Sosis Rebus. 
Hasil uji organoleptik mengenai pengaruh 
proporsi teripang, tenggiri dan jumlah tapioka 
terhadap warna sosis rebus tersaji pada tabel 4.  
Tabel 4 Uji anava ganda pengaruh proporsi 
teripang, tenggiri,  dan jumlah  tapioka terhadap 
warna sosis  rebus. 
Source 

















Tengiri 1.919 2 .959 1.221 .297 
Tapioka 5.874 2 2.937 3.738 .025 
tengiri * 
tapioka 
7.526 4 1.881 2.395 .051 
Error 205.067 261 .786   
Total 2326.000 270    
Corrected 
Total 220.385 269 
   
 
Hasil uji anava ganda menunjukkan bahwa 
proporsi tenggiri   tidak berpengaruh terhadap 
warna sosis   yang ditunjukkan dengan Fhitung 1,22 
dengan tingkat signifikan sebesar 0,49 (di atas 0,05). 
Warna daging ikan tenggiri adalah berwarna putih  
bersih menampilkan warna daging ikan asli 
(Yunita, Wibawo 1998), sehingga daging tenggiri 
tidak berpengaruh terhadap warna sosis. 
Jumlah tapioka berpengaruh terhadap warna 
sosis ini ditunjukan dengan Fhitung sebesar 3,37 
dengan taraf signifikan 0,025 (di bawah 0,05). Suhu 
gelatinasi meskipun jel berwarna bening tetapi 
ketika jumlahnya banyak akan dapat 
mempengaruhi dari warna teripang yang ketika 
dilumatkan menjadi warna coklat. 
Percampuran antara keduanya tenggiri dan 
tapioka tidak ada penggaruhnya terhadap warna 
sosis. itu dapat dilihat dari Fhitung dengan nilai 2,39 
dengan taraf signifikan 0,51 (diatas 0,05). Daging 
tenggiri tidak dapat berpengaruh signifikan karena 
warna daging tenggiri berwarna putih bening 
sedang tapioka bergelatinasi membentuk gel bening 
sehingga  tidak berpengaruh terhadap warna sosis. 
3. Kekenyalan Sosis Rebus  
Hasil uji organoleptik kekenyalan  sosis dari  
pengaruh jumlah daging tenggiri dan tapioka 
menghasilkan nilai rata-rata antara 1.5  sampai 
dengan 3,43. Nilai kekenyalan sosis rebus terendah 
adalah 1,5 yang ditunjukkan dengan kriteria tidak 
kenyal. Nilai kekenyalan sosis rebus tertinggi 
adalah 3,43 yang ditunjukkan dengan kriteria 
cukup kenyal. Nilai rata-rata kekenyalan sosis 
tersaji pada gambar 3.  
 
Gambar 3 Diagram Batang Nilai Rata-rata 
Kekenyalan Sosis Rebus. 
Tabel 6 Hasil Uji Anava Ganda pengaruh 
proporsi teripang, tenggiri     dan jumlah tapioka 
terhadap kekenyalan sosis rebus. 
Source 
Type III  
Sum of  
Squares Df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected Model 113.807
a
 8 14.226 33.260 .000 
Intercept 1667.559 1 1667.559 3.899E3 .000 
Tengiri 9.096 2 4.548 10.634 .000 
Tapioka 102.874 2 51.437 120.260 .000 
tengiri * tapioka 1.837 4 .459 1.074 .370 
Error 111.633 261 .428   
Total 1893.000 270    
Corrected Total 225.441 269    
t…
2.43 .66 2.8 2.83 2.63.  3. 6 73 
nilai rata-rata warna sosis 
rebus 
tapioka 20g tapioka 25g
tapioka 30g
1.56 1.5 
2.16 2.36 2.36 2.63 
3.26 3.16 3.43 
nilai rata-rata kekenyalan 
sosis rebus 
tapioka 20g tapioka 25g
tapioka 30g
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Hasil uji anava ganda menunjukkan 
bahwa jumlah ikan tenggiri berpengaruh 
terhadap kekenyalan sosis yang ditunjukkan 
dengan Fhitung 10,63 dengan tingkat signifikan 
sebesar 0,00 (di bawah 0,05).  Jumlah tapioka 
berpenggaruh terhadap kekenyalan sosis. ini 
dapat dilihat dari Fhitung dengan nilai 120,26  
dengan taraf signifikan 0,00 (di bawah 0,05). 
Interaksi antara proporsi tenggiri dan jumlah 
tapioka   tidak berpengaruh terhadap tingkat 
kekenyalan sosis hal tersebut ditunjukan dengan 
nilai dari Fhitung 1,07 dengan taraf signifikan 0,37 
(diatas 0,05).  
Tabel 7 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 





1 2 3 
Duncan 20% 90 1.7444   
25% 90  2.4556  
30% 90   3.2556 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Dari hasil uji Duncan dapat dilihat 
kekenyalan sosis  jumlah tapioka 20%  berada 
pada subset 1 dengan kriteria tidak kenyal, 
sedangkan tapioka 25% berada pada subset ke 2 
dengan kriteria kurang kenyal, sedangkan 
tapioka 30% berada pada subset 3 dengan 
dengan kriteria cukup kenyal  dengan taraf 
signifikan semuanya 1,0 sehingga dapat 
dikatakan bahwa jumlah tapioka berpengaruh 
terhadap kekenyalan sosis. Sesuai dengan ciri 
tapioka tingkat  kekentalan  dan  daya  rekat  
tinggi  (Murtiningsih  dan  Suyanti, 2011: 35). 
4. Tingkat Kesukaan Sosis Rebus  
Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan 
sosis dalam keadaan rebus (simmering) dengan  
pengaruh proporsi  tenggiri dan jumlah  tapioka 
menghasilkan nilai rata-rata berkisar antara 2.26 
dengan kriteria kurang suka sampai dengan 3,0 
dengan kriteria cukup suka. Nilai rata-rata 
tersebut disajikan pada gambar berikut: 
 
Gambar 4 Diagram Batang Nilai Rata-rata 
Kesukaan Sosis Rebus. 
Pengaruh proporsi daging tenggiri dan 
jumlah tapioka dianalis dengan anava ganda 
dengan hasil uji seperti tersaji pada tabel 8.  
Tabel 8 Uji Anava Ganda Pengaruh Proporsi 
Tenggiri dan Jumlah Tapioka terhadap Kesukaan 
Sosis Rebus. 
Source 
Type III  
Sum of  
Squares Df 
Mean  
Square F Sig. 
Corrected Model 13.896
a
 8 1.737 2.898 .004 
Intercept 1914.670 1 1914.670 3.195E3 .000 
Tengiri 1.919 2 .959 1.600 .204 
Tapioka 7.163 2 3.581 5.975 .003 
tengiri * tapioka 4.815 4 1.204 2.008 .094 
Error 156.433 261 .599   
Total 2085.000 270    
Corrected Total 170.330 269    
Hasil uji anava tersebut menunjukkan bahwa 
proporsi tenggiri tidak berpengaruh terhadap 
tingkat kesukaan hal ini ditunjukkan dengan  
nilai Fhitung 1.6 dengan taraf signifikan 0.20 (di 
atas 0,05). Hasil penelitian Purwaningsih (2010) 
menunjukkan bahwa ikan tenggiri termasuk 
ikan berlemak rendah karena kadar lemaknya <5 
%, yaitu sebesar 2,03 % (saat ikan ditangkap). 
Hal ini juga menjadi faktor penentu dalam 
menghasilkan aroma sosis ikan yang lebih baik. 
Aroma yang dihasilkan pada sosis, bahan baku 
ikan tenggiri  yang mengandung sedikit lemak 
sehingga tidak berpenggaruh tehadap tingkat 
kesukaan. 
Jumlah tapioka berpengaruh terhadap 
tingkat kesukaan sosis yag ditunjukan dari nilai 
Fhitung 5.96 dengan taraf signifikan 0.03 (di bawah 
0.05). Kekenyalan  pada sosis  diperoleh dari 
bahan pengikat yaitu tapioka sesuai dengan ciri 
tapioka tingkat  kekentalan  dan  daya  rekat  
tinggi  (Murtiningsih  dan  Suyanti, 2011: 35) 
sehingga sangat berpengaruh terhasap tingkat 
kesukaan sosis. 
Berdasarkan hasil uji anava ganda pada 
jumlah tapioka berpengaruh nyata terhadap 
kesukaan  sosis sehingga perlu dilakukan uji 
lanjut Duncan untuk dilihat perbedaannya. 
Tabel 9 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 




 1 2 
Duncan
a
 20% 90 2.5111  
25% 90 2.5889  
30% 90  2.8889 
Sig.  .501 1.000 
Dari uji Duncan dapat dlihat bahwa  nilai 







2.6 2.33 2.6 2.26 
2.76 2.73 2.86 2.8 3 
nilai rata-rata tingkat kesukaan 
sosis rebus 





sama dengan kriteria kurang suka dengan taraf 
signifikan 0.50, sedangkan tapioka 30% berada 
pada subset 2 dengan kriteria cukup suka. Hal 
ini menunjukan tingkat perbedaan yang 
signifikan terhadap tingkat kesukaan dari sosis 
berada pada 2 subset saja. 
5. Aroma Sosis Goreng 
Hasil uji organoleptik aroma sosis 
pengaruh proporsi  teripang, tenggiri dan 
jumlah tapioka menghasilkan nilai rata-rata 
antara 2,6 dengan kriteria agak beraroma khas 
sosis sampai dengan 3.37 cukup beraroma khas 
sosis. Hal ini ditunjukkan dalam gambar berikut: 
 
Gambar  5 Diagram Batang Nilai Rata-rata. 
Hasil uji organoleptik tersebut dianalisis 
dengan anava ganda.  
Tabel 10. Uji Anava Ganda Pengaruh Proporsi 
Teripang, Tenggiri, dan Jumlah Tapioka terhadap 
Aroma Sosis Goreng. 
Source 
Type III  
Sum of  
Squares df 
Mean  
Square F Sig. 
             Corrected Model  25.985
a
 8 3.248 5.765 .000 
Intercept 2526.948 1 2526.948 4.485E3 .000 
Tenggiri 5.119 2 2.559 4.542 .012 
Tapioka 18.607 2 9.304 16.511 .000 
          tenggiri * tapioka 2.259 4 .565 1.002 .407 
Error 147.067 261 .563   
Total 2700.000 270    
     Corrected Total 173.052 269    
Berdasarkan hasil uji anava ganda proporsi  
tenggiri berpengaruh terhadap aroma sosis, hal 
ini ditunjukan dari nilai         sebanyak 4,54 
dengan tarag signifikan 0,012 (di bawah taraf 
nyata 0,05). Hal ini sesuai pendapat Damayanthi 
(1994) bahwa proses    penggorengan 
menjadikan makanan menjadi lebih gurih, 
beraroma lebih enak, berwarna lebih menarik, 
nilai gizi meningkat dan waktu pemasakan yang 
lebih cepat. Jumlah tapioka berpengaruh 
terhadap aroma sosis hal ini ditunjukan dari 
nilai          sebesar 16,51 dengan taraf 
signifikan 0,00  (di bawah taraf nyata 0,05). Nilai 
Fhitung interaksi antara pengaruh proporsi 
tenggiri   dan jumlah  tapioka  terhadap aroma 
sosis yang diperoleh dari nilai Fhitung sebesar 1,00 
dengan tingkat signifikan 0,407 (di atas 0,05) 
yang berarti interaksi tidak berpengaruh nyata 




Tabel 11 Hasil Uji Duncan Pengaruh Jumlah 




 1 2 
Duncan
a
 25 % 90 2.2556  
20 % 90 2.3111  
30 % 90  2.7889 
Sig.  .667 1.000 
Hasil uji lanjut Duncan hanya ada 2 
perbedaan pada tingkat kesukaan untuk tapioka 
20% dan 25% tidak ada perbedaan untuk tapioka 
dengan jumlah 30% menunjukan adanya 
perbedaan yang besar  hal ini menunjukkan 
semakin tinggi jumlah tapioka  maka semakin 
berpengaruh terhadap aroma sosis. 
6. Warna Sosis Goreng 
Hasil uji organoleptik warna sosis 
pengaruh jumlah daging tenggiri dan tapioka 
menghasilkan nilai rata-rata antara 2,23 dengan 
kriteria cukup coklat sampai dengan 2,96 dengan 
kriteria coklat muda. Nilai rata-rata tersebut 
ditunjukkan pada gambar berikut: 
 
Gambar 6 Diagram Batang Nilai Rata-rata 
Warna Sosis Goreng. 
Hasil uji organoleptik tersebut dianalisis dengan 
uji anava ganda.  
Tabel 12 Uji Anava Ganda Pengaruh Proporsi 
Teripang, Tenggiri, dan Jumlah Tapioka terhadap 
Warna Sosis Goreng. 
Source 
Type III  
Sum of  
Squares Df 
Mean  
Square F Sig. 
Corrected Model 14.874
a
 8 1.859 2.175 .030 
Intercept 1846.059 1 1846.059 2.160E3 .000 
Tenggiri .585 2 .293 .342 .710 
Tapioka 12.652 2 6.326 7.402 .001 
tenggiri * tapioka 1.637 4 .409 .479 .751 
Error 223.067 261 .855   
Total 2084.000 270   
Corrected Total 237.941 269 
   
t…
2.67 2.6 8.97 3 33 .3 3.09 
nilai rata-rata aroma sosis  
goreng 
tapioka 20g tapioka 25g
tapioka 30g
tenggiri 30gtenggiri 40gtenggiri 50g
2.8 2.96 2.96 2.42 2.53 2.23 2.56 
2.67 2.6 
Nilai Rata-rata warna  sosis 
Goreng 
tapioka 20g tapioka 25g
tapioka 30g
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Hasil uji anava ganda menunjukkan bahwa 
proporsi tenggiri tidak berpengaruh terhadap 
warna sosis yang ditunjukkan dengan Fhitung 0,32  
dengan tingkat signifikan sebesar 0,71 (di atas 
0,05). Jumlah tapioka berpenggaruh terhadap 
warna sosis ini ditunjukan dengan Fhitung sebesar 
7,40 dengan taraf signifikan 0,01 (di bawah 0,05). 
Percampuran antara keduanya proporsi tenggiri 
dan jumlah tapioka tidak ada pengaruhnya 
terhadap warna sosis. Itu dapat dilihat dari 
Fhitung dengan nilai 0,47 dengan taraf signifikan 
0,75 (di atas 0,05). 
Tabel 13 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 
Jumlah Tapioka terhadap Warna Sosis Goreng. 
 
   tapioka N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 25% 90 2.4000  
30% 90 2.5333  
20% 90  2.9111 
Sig.  .334 1.000 
Hasil Duncan perbedaan yang signifikan 
hanya terlihat pada perlakuan 20% tapioka. 
Timbulnya warna pada permukaan bahan 
disebabkan oleh reaksi browning atau reaksi 
maillard tingkat intensitas warna ini tergantung 
dari lama dan suhu menggoreng dan juga 
komposisi kimia pada permukaan luar bahan 
pangan sedangkan jenis minyak yang digunakan 
berpengaruh sangat kecil (Ketaren, 1986). 
7. Rasa Sosis Goreng 
Hasil uji organoleptik rasa sosis pengaruh 
proporsi tenggiri  dan jumlah  tapioka 
menghasilkan nilai rata-rata antara 2,76 dengan 
kriteria cukup gurih sampai dengan 3,6 dengan 
kriteria gurih khas sosis ikan. Nilai rata-rata 
tersebut ditunjukkan dengan gambar tersebut: 
 
Gambar 7 Diagram Batang Nilai Rata-rata Rasa 
Sosis dalam Keadaan Matang Goreng. 
Hasil uji organoleptik tersebut dianalisis 













Tabel 14 Uji Anava Ganda Pengaruh 
Proporsi Teripang, Tenggiri, dan Tapioka 
terhadap Rasa Sosis Goreng. 
Source 
Type III  
Sum of  
Squares df 
Mean  
Square F Sig. 
Corrected Model 21.807
a
 8 2.726 4.671 .000 
Intercept 
2732.893 1 2732.893 4.683E3 .000 
Tenggiri 3.785 2 1.893 3.243 .041 
Tapioka 
12.941 2 6.470 11.088 .000 
tenggiri * tapioka 
5.081 4 1.270 2.177 .072 
Error 152.300 261 .584 
  
Total 2907.000 270    
Corrected Total 174.107 269 
   
Berdasarkan dasarkan hasil uji anava ganda 
tersebut proporsi tenggiri tidak berpengaruh 
terhadap rasa sosis, hal ini ditunjukan dari nilai 
        sebanyak 0,835 dengan tarag signifikan 
0,435 (di atas taraf nyata 0,05). Jumlah tapioka 
berpengaruh terhadap rasa sosis hal ini 
ditunjukkan dari nilai          sebesar 11,08 
dengan taraf signifikan 0,00  (di bawah taraf 
nyata 0,05). Percampuran tenggiri dan tapioka   
bernilai Fhitung sebesar 2,17 dengan tingkat 
signifikan 0,072 (di atas 0,05) yang berarti 
interaksi antara pengaruh proporsi tenggiri   dan 
jumlah tapioka  terhadap rasa sosis tidak 
berpengaruh nyata.  
Tabel 15 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 




 1 2 
Duncan
a
 40% 90 3.0444  
30% 90 3.1667 3.1667 
50% 90  3.3333 
Sig.  .284 .145 
Hasil  uji lanjut Duncan rasa sosis dengan 
proporsi tenggiri 40% berada pada subset 1 
dengan nilai 3.04  memiliki kriteria cukup gurih 
berasa khas sosis. untuk jumlah tenggiri 30 % 
berada pada subset 2 dengan nilai 3,16  yang 
memiliki kriteria cukup berasa khas sosis khas 
sosis, sedangkan tenggiri 50% berada pada 
subset  2 dengan nilai 3.33 dengan kriteria gurih 
tenggiri 30gtenggiri 40gtenggiri 50g
3.03 2.8 3.03 3.2 2.76 3.36 3.26 3.56 3.6 
Nilai Rata-rata rasa sosis goreng 




khas sosis. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan 
semakin tinggi proporsi tenggiri maka semakin 
berpenggaruh terhadap rasa sosis. 
 
8. Kekenyalan Sosis Goreng 
Hasil uji organoleptik warna sosis 
pengaruh proporsi tenggiri dan jumlah tapioka 
menghasilkan nilai rata-rata antara 1.73 dengan 
kriteria kurang kenyal  sampai dengan 3,36 
dengan kriteria cukup kenyal. Nilai rata-rata 
tersebut ditunjukkan pada gambar berikut: 
 
Gambar 8 Diagram Batang Nilai Rata-rata 
Kekenyalan Sosis Goreng. 
Hasil uji organoleptik warna sosis 
pengaruh proporsi tenggiri dan jumlah tapioka 
dianalisis dengan uji anava ganda.  
Tabel 16 Uji Anava Ganda  Pengaruh 
Proporsi Tenggiri dan Jumlah Tapioka terhadap 
Kekenyalan Sosis Goring. 
Source 
Type III  
Sum of  
Squares df 
Mean  
Square F Sig. 
Corrected Model 89.696
a
 8 11.212 23.843 .000 
Intercept 1877.570 1 1877.570 3.993E3 .000 
Tenggiri 5.807 2 2.904 6.175 .002 
Tapioka 80.741 2 40.370 85.850 .000 
tenggiri * tapioka 3.148 4 .787 1.674 .156 
Error 122.733 261 .470   
Total 2090.000 270    
Corrected Total 212.430 269    
Hasil uji anava ganda menunjukkan bahwa 
proporsi ikan tenggiri berpengaruh terhadap 
kekenyalan sosis, tenggiri yang ditunjukkan 
dengan Fhitung 6,17 dengan tingkat signifikan 
sebesar 0,002 (di bawah 0,05). Jumlah tapioka 
berpenggaruh terhadap kekenyalan sosis. Ini 
dapat dilihat dari Fhitung dengan nilai 85,85  
dengan taraf signifikan 0,00 (di bawah 0,05) 
sesuai dengan pendapat Lies Suprapti (2003) 
mengungkapkan tepung tapioka  dapat  
berfungsi  sebagai  bahan  perekat  dan  bahan  
pengisi  adonan. Percampuran tenggiri  dan 
jumlah tapioka tidak berpengaruh terhadap 
tingkat kekenyalan dari sosis hal tersebut 
ditunjukan dengan nilai dari Fhitung 1,67 dengan 






Tabel 18 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 





 1 2 3 
Duncan 20% 90 1.9333   
25% 90  2.7111  
30% 90   3.2667 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Hasil uji lanjut Duncan kekenyalan sosis 
jumlah tepung 20%  berada pada subset 1 
dengan kriteria kurang kenyal (nilai signifikan 
1,0), sedangkan tapioka 25% berada pada subset 
ke 2 dengan kriteria cukup kenyal, sedangkan 
tapioka 30% berada pada subset 3 dengan 
kriteria cukup kenyal. Subset tersebut 
mempunyai kriteria berbeda. Hal ini sesuai 
dengan ciri tepung tapioka tingkat  kekentalan  
dan  daya  rekat  tinggi, sehingga memperjelas 
bahwa jumlah tapioka    banyak  digunakan  
sebagai  bahan  pengental,  bahan pengisi, dan 
bahan pengikat dalam industri pangan seperti 
dalam pembuatan puding,  sup  makanan  bayi,  
es  krim,  pengolahan  sosis  daging,  industri 
farmasi dan lain sebagainya (Astawan, 2009: 
243).  
9. Tingkat Kesukaan Sosis Goreng  
Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan 
sosis dalam keadaan goreng dengan  pengaruh 
proporsi tenggiri dan jumlah tapioka 
menghasilkan nilai rata-rata berkisar antara 2.39 
dengan proporsi  tenggiri  40 % dan  jumlah 
tapioka 25% dan kriteria kurang suka sampai 
dengan 3,5 dengan jumlah jumlah tenggiri 30% 
dan tapioka 20% dan kriteria cukup suka. 
 
Gambar 9. Diagram Batang Nilai Rata-rata  






tenggiri 30gtenggiri 40gtenggiri 50g
1.73 2.1 1.96 
2.43 2.63 
3.06 3.16 3.26 3.36 
Nilai rata-rata kekenyalan 








2.86 2.9 2.8 2.83 2.39 3.3 
3.5 3.33 3.1 
Nilai Rata-rata tingkat kesukaan 
tapioka 20g tapioka 25g tapioka 30g
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Hasil uji organoleptik kesukaan sosis 
pengaruh proporsi tenggiri dan jumlah tapioka 
dianalis dengan anava ganda.  
 
 
Tabel 19 Uji Anava Ganda Pengaruh Proporsi 
Tenggiri dan Jumlah Tapioka terhadap 
Kesukaan Sosis Goreng. 
Source 
Type III  
Sum of  
Squares Df 
Mean  
Square F Sig. 
Corrected Model 28.733
a
 8 3.592 6.280 .000 
Intercept 2430.000 1 2430.000 4.249E3 .000 
Tenggiri 2.400 2 1.200 2.098 .125 
Tapioka 13.089 2 6.544 11.443 .000 
tenggiri * tapioka 13.244 4 3.311 5.790 .000 
Error 149.267 261 .572   
Total 2608.000 270    
Corrected Total 178.000 269    
 
Uji anava di atas dapat dilihat bahwa 
proporsi tenggiri tidak berpengaruh terhadap 
tingkat kesukaan hal ini ditunjukkan dengan  
nilai Fhitung 2,09 dengan taraf signifikan 0.12 (di 
atas 0,05). Tapioka berpengaruh terhadap tingkat 
kesukaan sosis yag ditunjukan dari nilai Fhitung 
11.44 dengan taraf signifikan 0.00 (di bawah 
0.05). Ciri sosis adalah dengan tingkat 
kekenyalan yang tinggi. kekenyalan didapat dari 
tapioka sebagai bahan pengikat sesuai dengan 
ciri tapioka tingkat  kekentalan  dan  daya  rekat  
tinggi  (Murtiningsih  dan  Suyanti, 2011: 35) 
sehingga sangat berpengaruh terhadap tingkat 
kesukaan sosis. Percampuran antara tenggiri dan 
tapioka mempengaruhi tingkat kesukaan. Hal ini 
dapat diketahui dari nilai Fhitung  5,79 dengan 
taraf signifikan 0.00 (di bawah 0,05).  
Tabel 20 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 





 1 2 
Duncan 25% 90 2.8333  
20% 90 2.8556  
30% 90  3.3111 
Sig.  .844 1.000 
Dari uji Duncan dapat dilihat bahwa  nilai 
tapioka 20% dan 25%berada pada subset yang 
sama dengan taraf signifikan 0.84 sehingga tidak 
ada perbedaan yang signifikan antara tapioka 
20% dan 25% sedangkan tapioka 30% berada 
pada subset 3,31 ini menunjukan tingkat 
perbedaan yang signifikan terhadap tingkat 
kesukaan dari sosis. 
Tabel 21 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh 
Interaksi Jumlah Tapioka dan Tenggiri terhadap 
Kesukaan Sosis Goreng. 
 
Sosis N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 4 
Duncan Teripang 60%, tenggiri  
40%, tapioka 25% 
30 2.3667 
   
Teripang 50%, tenggiri  
50%, tapioka 20% 
30  2.8000   
Teripang 70%, tenggiri  





Teripang 70%, tenggiri  





Teripang 60%, tenggiri  
40%, tapioka 20% 
30  2.9000 2.9000  
Teripang 50%, tenggiri  
50%, tapioka 20% 
30 
 
3.1000 3.1000 3.1000 
Teripang 50%, tenggiri  




Teripang 60%, tenggiri  
40%, tapioka 30% 
30 
   
3.3333 
Teripang 70%, tenggiri  
30%, tapioka 30% 
30 
   
3.5000 
Sig.  1.000 .176 .053 .061 
Identifikasi dari hasil Duncan di atas dapat 
dilihat bahwa bahwa nilai terendah yaitu pada 
saubset 1 dengan kriteria tidak suka, subset 2 
dengan kriteria kurang suka, subset 3 dengan 
kriteria cukup suka dan subset 4 dengan kriteria 
suka. Hasil tersebut dapat diketahui bahwa 
interaksi antara jumlah tapioka dan tenggiri 
berpengaruh signifikan terhadap tingkat 
kesukaan. Karena semakin tinggi kadar tapioka 
dan tenggiri akan mempengaruhi aroma, warna, 
rasa dan kekenyalan pada produk sosis. 
Berdasarkan hasil iji organoleptik, uji anava, 
dan uji Duncan menunjukkan bahwa interaksi 
proporsi tenggiri   dan  jumlah tapioka  hanya  
berpengaruh terhadap sifat organoleptik sosis 
pada tingkat kesukaan. Produk terbaik 
penelitian ini adalah sosis dengan proporsi 
teripang 50%, tenggiri 50% dan tapioka 30% 
untuk sosis rebus, sedangkan sosis goreng 
diperoleh dari proporsi teripang 70%, tenggiri 
30% dan jumlah tapioka 30%. 



















Tabel 23 Kandungan Gizi Produk Sosis  
(SNI 01-3820-199) 
No  Kandun gan zat gizi  Jumlah 
1 Protein % 13,00 
2 Lemak % 25,00 
3 Karbohidrat % 8,00 
Hasil penelitian sosis memiliki kandungan 
protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
sosis biasa yaitu sebesar 13.98 untuk protein 
pada sosis biasa  hanya sebesar 13,00%. Hal ini 
dikerenakan penggunaan teripang dan ikan 
tenggiri yang mengandung  protein sangat 
tinggi dibandingkan daging sapi. Hasil 
penelitian pembuatan sosis dengan proporsi 
teripang, tenggiri dan jumlah tapioka  memiliki 
kandungan lemak yang lebih rendah 
dibandingkan dengan sosis biasa yaitu sebesar 
12,63. Hal ini disebabkan karena kandungan 
lemak yang sedikit pada teripang dan tenggiri 
sehingga jumlah lemak pada sosis sangat 
rendah. 
Hasil penelitian pembuatan sosis dengan 
proporsi teripang, tenggiri  dan jumlah tapioka 
ini menggandung karbohidrat yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan sosis sapi. Hal itu 
disebabkan  penggunaan tepung tapioka yang 
dimaksimalkan yaitu 30%. Oleh karena itu dapat  




Proporsi teripang, tenggiri dan jumlah 
tapioka tidak berpengaruh terhadap sosis rebus 
tetapi berpengaruh terhadap sosis goreng yaitu 
aspek kesukaan. Proporsi  tenggiri di dalam sosis 
rebus tidak berpengaruh terhadap aroma, warna 
dan kesukaan akan tetapi berpengaruh terhadap 
tingkat kekenyalan, pada sosis goreng hanya 
berpengaruh terhadap aroma, rasa, dan 
kekenyalan.  Jumlah tapioka dalam sosis rebus 
maupun goreng  berpengaruh terhadap 
keseluruhan aspek uji organoleptik yang 
meliputi: aroma, warna, kekenyalan dan tingkat 
kesukaan. 
Kandungan gizi dan hasil uji organoleptik 
sosis terbaik dari proporsi teripang, tenggiri dan 
jumlah tapioka dengan proporsi teripang 70% 
(70 g), tenggiri 30% (30 g) dan tapioka 30%  (30 g) 
diperoleh kandungan protein 13,98 mg/100g, 
lemak 12,63  mg/100g dan karbohidrat 34,86 
mg/100g. Kandungan gizi sosis lebih tinggi 
dibandingkan dengan standar.  
Saran   
Pemangfaatan teripang secara maksimal 
dapat dilakukan dengan membuat inovasi olahan 
yang terbuat dari teripang. Misalnya menjadi sosis. 
Tenggiri merupakan ikan laut yang banyak 
mengandung zat gizi tinggi sehingga dapat diolah 
menjadi berbagai macam olahan ikan yang enak 
dan bergizi. Dalam pembuatan sosis penggunaan 
daging tenggiri maksimal 50%. Produk sosis terbaik 
dengan proporsi teripang 70%, tenggiri 50% dan 
jumlah tapioka 30% dapat dipilih jika konsumen 
menyukai sosis dengan kandungan teripang yang 
banyak serta mengandung protein yang tinggi lebih 
dari protein sosis sapi standar.  
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